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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 
© Speiseeisbehalter 

© Die Erfindung betrifft einen Speiseeisbehalter aus War- 
meisotationsmaterial. GernaS der Erfindung warden ein, 
vorzugsweise alle Eiemente des Beha Iters als verzehrbare 
Formteile aus gepufftem Getreidemateriai ausgebildet, des- 
sen Partikel durch ein Bindernittel miteinander verbunden 
sind und das als Warmeisolationsmaterial wirkt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft einen Speiseeisbehalter aus 
Warmeisolationsmaterial. 

Derartige Behalter sind bekannt und bestehen in ihrer 5 
einfachsten Form aus einer konischen Waffelttite, in die 
das Speiseeis zum sofortigen Verzehr im allgemeinen in 
Form von ein oder mehreren Speiseeiskugeln eingefilllt 
wird. Dabei entfaltet das Iockere Waffelmaterial zu- 
nachst eine gewisse Isolationswirkung, die es ermdg- 10 
licht, die Eisportion in der Hand zu tragen. Das Waffel- 
material wird dann aber sehr schnell von dem schmel- 
zenden Speiseeis durchweicht, so daB ein offener oder 
geschlossener Behalter aus Waffelmaterial fur eine lan- 
gere Aufbe wahrung von Speiseeis ungeeigne t ist 1 5 

Es ist auch bekannt, Speiseeisbehalter in Form von 
Schaumstofformteilen mit einem Behaiterteil zur Auf- 
nahme von Speiseeis und einem Deckel zum Verschlie- 
Ben der offenen Seite des Behalters auszubilden. Nach- 
teilig an diesen bekannten Speiseeisbehahern aus 20 
Schaumstoff- bzw. geschaumtem Kunststoffmateriai ist 
die Tatsache, daB der Behalter nach dem Verzehr des 
Speiseeises als reines Verpackungsmaterial ubrig bleibt 
und entsprechend den zunehmend strengeren Bestim- 
mungen fur die Abfallbeseitigung entsorgt werden muB. 25 

GemaB dem Stande der Technik werden also einer- 
seits Speiseeisbehalter aus eBbarem Waffelmaterial an- 
geboten, die nur kurzfristig fur eine gewisse Warmeiso- 
lation sorgen und dann schnell aufweichen, und anderer- 
seits dauerhafte Behalter aus geschaumtem Kunststoff- 30 
material, die je nach Wandstarke eine hervorragende 
Warmeisolation fur langere Zeit gewahrleisten, jedoch 
anschliefiend einen problematischen Abfall darstellen. 

Ausgehend vom Stand der Technik liegt der Erfin- 
dung die Aufgabe zugrunde, einen verbesserten Speise- 35 
eisbehaiter aus Warmeisolationsmaterial anzugeben, 
bei dessen Verwendung einerseits eine hervorragende 
Warmeisolation von eingefiilltem Speiseeis gewahrlei- 
stet ist und der andererseits problemlos entsorgt wer- 
den kann. 40 

Diese Aufgabe wird durch einen Speiseeisbehalter 
aus Warmeisolationsmaterial gelost, welcher gemaB der 
Erfindung dadurch gekennzeichnet ist, daB mindestens 
ein Element des Behalters als verzehrbares Formteil aus 
durch ein Bindemittel miteinander v.erbundenen Parti- 45 
keln eines gepufften Getreidematerials zur Warmeiso- 
lation ausgebildet ist. 

Es ist ein besonderer Vorteil des erfindungsgemaBen 
Speiseeisbehalters, daB durch das gepuffte Getreidema- 
terial eine hervorragende Warmeisolation erreicht wird 50 
und daB das Formteil dann, wenn der Behalter nicht 
mehr benotigt wird, einfach verzehrt werden kann, so 
daB keine Abfallprobleme entstehen. 

Dabei hat es sich insbesondere als giinstig erwiesen, 
wenn alle Teile des Behalters als verzehrbare Formteile 55 
ausgebildet sind, beispielsweise als ein becherfdrmiges 
verzehrbares Formteil und ein fQr das passende Ver- 
schlieBen der offenen Seite des becherfdrmigen Form* 
teils geeignetes deckelfdrmiges, verzehrbares Formteil 
In diesem Fall, d. h. bei Verwendung eines Bechers und 
eines passenden Deckels aus verzehrbaren Formteilen 
entsteht uberhaupt kein Abfall. Gegebenenfalls kann 
jedoch aus StabilitStsgrunden bei Versandverpackun- 
gen u. dgl. der Deckel fur ein oder mehrere becherfor- 
mige verzehrbare Formteile als plattenfdrmiges Ele- 
ment aus geschaumtem Kunststoff hergestelit werden. 
Dieses Element muB dann zwar als Abfall entsorgt wer- 
den, wobei die Abfallmenge jedoch hinsichtlich des Ge- 
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wichts und insbesondere hinsichtlich des Volumens er- 
heblich reduziert ist 

Das Bindemittel zum Verbinden der einzelnen Parti- 
kel, insbesondere der einzelnen Korner des gepufften 
Getreidematerials kann ein Zucker und/oder ein Ei- 
weiBmaterial sein, welches durch geeignete Aufberei- 
tung des Getreidematerials an den OberflSchen der Par- 
tikel desselben gebiidet und gegebenenfalls beim Form- 
vorgang durch Druck, Hitze und/oder Feuchtigkeit akti- 
viert wird Vorzugsweise wird das Bindemittel dem Ge- 
treidematerial jedoch als Zusatzstoff zugesetzt, insbe- 
sondere in Form von Honig oder Glukose oder einer 
Mischung dieser beiden Bindemittelbestandteile. Dabei 
versteht es sich, daB dem zum Herstellen des Formteils 
verwendeten Getreidematerial und/oder dem als Binde- 
mittel dienenden Zusatzstoff zur Verbesserung des Ge- 
schmacks des fertigen Formteils und gegebenenfalls zur 
Erzielung des gewunschten Aussehens desselben geeig- 
nete naturliche oder kunstiiche Aromastoffe und gege- 
benenfalls ftir das Einfarben von Lebensmitteln geeig- 
nete Farbstoffe zugesetzt werden kdnnen. 

Weitere Einzelheiten und Vorteile der Erfindung wer- 
den nachstehend anhand von Zeichnungen noch naher 
erlautert Es zeigen: 

Fig. 1 a eine Seitenansicht einer bevorzugten Ausftih- 
rungsform eines Speiseeisbehalters gemaB der Erfin- 
dung; 

Fig. lb eine perspektivische Explosionsdarstellung 
des Behalters gemaB Fig. la und 

Fig. 2 eine perspektivische Darstellung einer abge- 
wandelten Ausfiihrungsform eines Speiseeisbehalters 
gemaB der Erfindung, teilweise im Schnitt 

Im einzelnen zeigen Fig. la und lb einen Speiseeisbe- 
halter aus einem becherfdrmigen Formteil bzw. einem 
Becher 10 und einem zugehdrigen deckelformigen 
Formteil bzw. einem Deckel 12. Sowohl der Becher 10 
als auch der Deckel 12 sind dabei als verzehrbare Form- 
teile aus gepufftem Getreidematerial ausgebildet, des- 
sen einzelne Partikel in Form von ganzen Getreidekdr- 
nern oder in Form von Bruchstucken ganzer Getreide- 
kdrner durch ein Bindemittel miteinander verbunden 
sind. 

Als Ausgangsmaterial fQr das gepuffte Getreidemate- 
rial konnen beispielsweise Reis, Hirse oder Buchweizen 
verwendet werden, wobei das Getreidematerial voll- 
standig aus einer dieser Getreidesorten, aber auch aus 
beliebigen Mischungen dieser Getreidesorten bestehen 
kann. 

Die gepufften Partikel sind durch ein Bindemittel mit- 
einander verbunden, welches dem Getreidematerial 
vorzugsweise als Zusatzstoff zugesetzt wird, wobei sich 
Honig und Glukose als Zusatzstoffe besonders bewahrt 
haben und einzeln oder in Form einer Mischung ver- 
wendet werden konnen. 

Zur Herstellung der einzelnen Behalterelemente bzw. 
Formteile wird das gepuffte Getreidematerial mit dem 
Bindemittel in eine Form eingebracht und in die ge- 
wunschte Form gepreflt Dabei werden verhaltnismaBig 
stabile Formteile erhalten, deren Dichte von der Aufbe- 
reitung des Getreidematerials beim Puffen, von der Art 
des verwendeten Getreidematerials und vom Druck 
und gegebenenfalls der Temperatur beim Pressen der 
Formteile abhangig ist Je nach den Erfordernissen im 
Einzelfall, beispielsweise in Abhangigkeit davon, ob ein 
stabiler Transportbehalter benotigt wird oder ob der 
Behalter nur kurzfristig der Aufnahme von Speiseeis 
dienen soil, welches zum alsbaldigen Verzehr bestimmt 
ist, kdnnen die einzelnen Parameter bei der Herstellung 
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der Formteile im Sinne der Erzielung des gewiinschten 
Ergebnisses variiert werden, wobei darauf zu achten ist 
daB neben der gewiinschten Festigkeit gute Warmeiso- 
lationseigenschaften erreicht werden und aufierdem ei- 
ne fur den Verzehr angenehme Struktur des Materials 
der Formteile. 

Bei dem Ausftthrungsbeispiel gemaB Fig. la und lb 
ist der Becher 10 kegelstumpffdrmig mit geschlossenem 
Boden und offener Oberseite ausgebildet. Der Deckel 
12 ist mit einem Falz 12a versehen, so daB sich ein 
inneres Teilstuck kieineren Durchmessers ergibt wel- 
ches passend in die offene Seite des Behalters 10 einge- 
setzt werden kann, und ein umiaufender Rand, der auf 
die Stirnflache der AuBenwand des Behalters 10 aufge- 
legt werden kann, wobei die Abmessungen des Deckels 
12 derart auf die Abmessungen des Behalters 10 abge- 
stimmt werden, daB sich zur Vermeidung von Warme- 
brticken ein moglichst dichter formschlussiger AbschluB 
ergibt. Da das gepuffte Getreidematerial ferner eine 
gewisse natiirliche Elastizitat aufweist, konnen die Ab- 
messungen von Behalter und Deckel ferner derart auf- 
einander abgestimmt werden, daB der Deckel 12 kraft- 
schliissig an und in der offenen Oberseite des Behalters 
10 gehalten wird. Der Behalter 10 gemaB Fig. la und lb 
bildet zusammen mit dem Deckei 12 vorzugsweise eine 25 
Portionspackung fur eine einzige Speiseeisportion, bei 
deren Verzehr zunachst einmal der Deckel 12 ahniich 
wie eine ubliche Eiswaffel mitgegessen werden kann. Im 
Laufe des Verzehrs der Speiseeisportion oder im An- 
schluB daran kann dann auch der Becher 10 verzehrt 30 
werden. 

Fig. 2 zeigt ein Ausfuhrungsbeispiel einer Speiseeis- 
verpackung mit einem trogformigen Behalter 10 und 
einem im wesentlichen rechteckigen, wieder mit einem 
Falz versehenen Deckel 12 Eine derartige trogformige 35 
Speiseeisverpackung, wie sie in Fig. 2 gezeigt ist, kann 
insbesondere der Aufnahme einer groBeren Speiseeis- 
menge mit einem Volumen von beispielsweise 0,5 oder 
1,01 dienen, wobei der Behalter 10 und der Deckel 12 
dieser groBeren Verpackung vorzugsweise mit Einpra- 
gungen 14 versehen werden, die Sollbruchstellen der 
Formteile bilden, so dafi diese problemlos in mundge- 
rechte S tucker zerbrochen werden konnen. 

A us der vorstehenden Beschreibung wird deutlich, 
daB gemaB der Erfindung ein Speiseeisbehalter geschaf- 
fen wird, der vorzugsweise vollstandig aus verzehrbaren 
Formteilen besteht, die einerseits eine gute Warmeiso- 
lation gewahrleisten und andererseits einfach aufgeges- 
sen werden konnen, so daB kein Abfall entsteht Dabei 
hat es sich gezeigt, daB Formteile aus gepufftem Getrei- 
dematerial insbesondere bei Verwendung von Zusatz- 
stoffen wie Glukose, Honig u. dgL sehr schmackhaft sind 
und einen interessanten BiB haben, so daB sie vom Ver- 
braucher gerne angenommen werden. Insofern sind die 
Formteile eines Speiseeisbehaiters gemaB der Erfin- 
dung mit bekannten Produkten aus Puffreis oder Puff- 
mais vergleichbar. 
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Patentanspruche 
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1. Speiseeisbehalter aus Warmeisolationsmaterial, 
dadurch gekennzeichnet, daB mindestens ein Ele- 
ment (10, 12) des Behalters als verzehrbares Form- 
teil aus durch ein Bindemittel miteinander verbun- 
denen Partikeln eines gepufften Getreidematerials §5 
zur Warmeisolation ausgebildet ist 

2. Speiseeisbehalter nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB alle Teile (10, 12) des Behalters 



als verzehrbare Formteile ausgebildet sind. 

3. Speiseeisbehalter nach Anspruch 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Behalter ein becherformiges 
verzehrbares Formteil (10) und ein fur das passen- 
de VerschlieBen der offenen Seite des becherformi- 
gen Formteils (10) geeignetes deckelfdrmiges ver- 
zehrbares Formteil (12) umfaBt 

4. Speiseeisbehalter nach einem der Anspruche 1 
bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das verzehrbare 
Formteil mit als Sollbruchstellen dienenden Einpra- 
gungen (14) versehen ist 

5. Speiseeisbehalter nach einem der Anspruche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Bindemittel 
dem Getreidematerial als Zusatzstoff zugesetzt 
wird 

6. Speiseeisbehalter nach Anspruch 5, dadurch ge- 
kennzeichnet daB als Bindemittel Honig und/oder 
Glukose vorgesehen sind. 

7. Speiseeisbehalter nach einem der Anspruche 1 
bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB als Ausgangs- 
material fur das gepuffte Getreidematerial minde- 
stens eine der folgenden Getreidesorten verwendet 
wird: Reis, Weizen, Hirse, Buchweizen. 

8. Speiseeisbehalter nach Anspruch 5 oder 6, da- 
durch gekennzeichnet daB als Bindemittel ein Ka- 
kao- bzw. Schokoladenmaterial vorgesehen ist. 
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